روش های تشخيص ماهی سالم
1- ماهي منجمد:
ماهي منجمد در صورتي كه داراي بسته بندي استاندارد باشد داراي تاريخ مصرف است و در غير اينصورت در حالت انجماد ، سلامت ماهي بر اساس خصوصيات ظاهري بخوبي قابل تشخيص نيست مگر زماني كه از حالت انجماد خارج شود كه در اينصورت بايد بافت ماهي داراي قوام كافي باشد با دست به راحتي جدا نشود و بوي زننده نيز نداشته باشد.
لازم به ذكر است تشخيص آزمايشگاهي سلامت ماهي منجمد از طريق كشت ميكروبي امكان پذير است.
2-كنسرو ماهي:

 قبل از هر چيز بايد به تاريخ مصرف كنسرو توجه نمود. درب قوطي كنسرو سالم فرو رفته يا بر آمده نيست. باكتريهاي بيماري زا در قوطي هاي كنسرو توليد گاز مي كنند كه منجر به برآمدن درب قوطي مي شود. پس از باز كردن قوطي نيز بايد به بو و ظاهر آن توجه كرد. همچنين لايه داخلي فلز قوطي كنسرو بايد كاملا سالم و بدون خوردگي باشد.
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